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Abstract

The objective of this study was to analyze thermisation of milk on coagulation properties. Milk
samples were analyzed for rennet coagulation time and curd firmness. Measures of milk curd
firmness were obtained using TA.XT.Plus texture analyser. Rennet coagulation time was obtained
by measuring the moment of addition of rennet to milk to the time the beginning of the coagulation.

levads

Piena recéSana ir svarigs piena kvalitati raksturojosSo raditaju kopums svaigpiena piemérotibas
noteikSanai siera razoSana. Piena recéSanas laiks un recekla blivums mainas atkariba no piena
kimiska sastava, gadalaika, piena uzglabasSanas ilguma un temperatiras, arm no termiskas
apstrades reZzimiem. Piens ar labam recéSanas ipasSibam dod lielaku siera iznakumu, samazina
zudumus graudu apstrades, art siera nogatavinasanas laika. Piena termizacija ietekmé piena
recéSanas 1paSibas. lepriekS veiktie pétijumi Latvija parada, ka piena recéSanu ietekmé& govs
Skirne, piena uzglabasanas ilgums un temperatira, arT piena pirmapstrade un termiska apstrade.
Darba mérkis: analizét piena termizacijas ietekmi uz piena recésSanas 1pasibam.

Metodika

Piena recéSanas TpaSibu izpéte veikta Latvijas LLU PTF Piena un galas produktu tehnologijas
laboratorija un lepakoSanas materialu izpétes laboratorija. Pétamais objekts ir svaigpiens,
iegadats SIA Latvijas piens. Piena recéSanas laiks un recekla blivums noteikts svaigpienam un
termizétam pienam. Termizacijas veikta 60+£0,5 °C 15 sekundes. Piena recéSana veikta 35+0,5 °C
temperattra 30 mindtes. Par recéSanas laiku pienemts laiks no fermenta pievienoSanas briza lidz
parslu izveidoSanai. Recekla blivums noteikts ar struktlGras analizatoru TA.XT. Plus Texture
Analyser (Stable Microsystems, AK). RecéSanas 1paSibas vertétas gadalaika ietekmé. Piena
recéSanai izmantots fermenta preparats CHY-Max®, razotajs Chr.Hansens, preparata sastava
100% himozins ar 2080 IMCU (international milk clotting units) g™.

Rezult ati

Svaigpiena recéSanas TpaSibas atSkirds no termizéta piena recéSanas TpasSibam. Peétijuma
sakuma iegutajam svaigpienam recéSanas laiks bija 675+9,40 s, kas samazinajas véla rudens un
agra ziemas perioda iegatajiem piena paraugiem, savukart agra pavasara perioda iegutajiem
paraugiem tas palielingjas un sasniedza 1237+12,88s. Recekla blivums svarstijas no
10,20+1,62 N s lidz 15,54+1,39 N s.

Termizéts piens paradija nelielas piena recéSanas atskiribas. Termizéta piena recéSanas laiks
sakotnéji bija 746+6,57 s, bet pétijuma beigas sasniedza 1326+3,03 s. Lidz1gi mainijas ari recek|a
blivums termizétam pienam — 12,98+1,14 N s pétijuma sakuma un 9,96+1,11 N s pétijjuma beigas.
Gan svaigpienam, gan termizétam pienam novérota kopsakariba — palielinoties recéSanas laikam,
samazinas recekla blivums. Lai gan praksé un pétnieciskajos darbos ir novérots, ka termizacijas
pielietojums samazina piena mikrofloru, kavé kazeina frakciju izmainas, tomér Saja pétijuma tas
netika konstatéts. Rezultatu atSkiribas skaidrojamas ar novélotu termizacijas ietekmi uz
svaigpienu, jo process T1stenots nevis parstrades uznémuma, pienemot pienu, bet gan
universitates laboratorija, péc zinama laka apstradajot pienu.

Secin ajumi

1. Piena recéSanas 1paSibas mainas gadalaika ietekme.

2. Pétijuma noskaidrots, ka palielinoties piena recéSanas laikam, samazinas ieguta recekla
blivums.



